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LACTOBACILLUS CASEI’NİN SAĞLIK ÜZERİNE ETKİLERİ 
VE GIDA ENDÜSTRİSİNDE KULLANIMI

Özet

Lactobacillus casei sufllar› çi¤ ve fermente süt ürünleri, taze sebzeler, bitkisel fermente ürünler, anne
sütü, insan ve di¤er s›cakkanl›lar›n sindirim sistemi, toprak ve göl gibi çeflitli ortamlarda yayg›n olarak
bulunmaktad›r. Bu bakteriler yüksek miktarda laktik asit üretimi, ürünlerin lezzet, aroma ve duyusal
özelliklerini iyilefltirme, düflük pH ve safra tuzuna yüksek tolerans, antimikrobiyel ve antidiyarejenik
gibi özellikleri sayesinde g›da endüstrisinde, özellikle fermente süt ürünlerinin üretilmesinde bafllat›c›
kültür ve probiyotik olarak kullan›lmaktad›r. L. casei sufllar›n›n kanser tedavi sürecini h›zland›rma,
ba¤›fl›kl›k sistemini uyarma, kolesterol seviyesini düflürme, çeflitli kronik hastal›klara karfl› etki gösterme,
patojen mikroorganizmalar›n geliflmesinin engellenmesi gibi sa¤l›k üzerine pek çok olumlu etkisi
belirlenmifltir. Bu derlemede L. casei’nin sa¤l›k üzerindeki olumlu etkileri ve endüstriyel kullan›m
alanlar›na de¤inilirken, bu konuda yap›lan çal›flmalardan örnekler verilmektedir. 
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THE EFFECTS OF LACTOBACILLUS CASEI ON HEALTH 
AND IT’S USAGE IN FOOD INDUSTRY

Abstract

Lactobacillus casei strains are widely exist in various environments such as raw and fermented milk
products, fresh vegetables, fermented vegetable products, breast milk, the digestive system of humans
and other warm blooded animals, soil and lakes. These bacteria are used as starter cultures and probiotics
in the food industry for the production of fermented dairy products because of their ability to produce
high amounts of lactic acid, improve organoleptic characteristics, aroma and flavor of a product, their
high bile salt and low pH tolerance, and their antimicrobial and antidiarrheal effects. Many positive
health effects of L. casei strains have been identified, such as expediting cancer's cure period, stimulating
the immune system, lowering cholesterol levels, showing curing effects against various chronic diseases,
and the inhibition of pathogenic microorganisms. In this review, the positive health effects of L. casei
and their possible industrial uses were described and previous studies in this area were reviewed.
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GİRİŞ

Laktik      asit      bakterileri      (LAB)      g›da
fermantasyonlar›ndaki   temel   fonksiyonlar›
sebebi  ile  oldukça  önemli  yere  sahip  olan
mikroorganizmalard›r. LAB Gram pozitif, spor
oluflturmayan,  düflük  G+C  içeri¤ine  sahip,
anaerobik veya mikroaerofilik ortamlarda geliflen
fermantatif organizmalard›r. LAB morfolojileri,
glikoz fermantasyonu, farkl› s›cakl›klarda geliflme
özellikleri, laktik asit konfigürasyonlar› ve farkl›
karbonhidratlar› fermente edebilme özelliklerine
göre s›n›fland›r›l›rlar (1). Geliflmek için yüksek
besin içeren ortamlara ihtiyaç duyan bu bakterilerin
temel ifllevleri hammaddede bulunan flekerleri
enerjiye ve laktik aside çevirmektir (2). LAB ilk
olarak sütten izole edilmifltir. Ancak bugün LAB’i
insan, hayvan ve bitki gibi farkl› do¤al ortamlardan
izole edilebilmektedir. Do¤ada genifl bir da¤›l›m
gösteren bu bakteriler s›cakkanl› canl›lar›n sindirim
sisteminde  de  bulunurlar.  Probiyotik  olarak
adland›r›lan, sa¤l›k üzerinde olumlu etkileri olan
LAB’nin endüstriyel anlamda g›dalarda kullan›lmas›
gün geçtikçe artmaktad›r (3-5).

Probiyotikler ile ilgili yap›lan birçok tan›mlama
olsa da en yayg›n kabul edilene göre probiyotikler
"belirli miktarda tüketildikleri zaman konakç›n›n
sa¤l›¤› üzerinde olumlu etkiler gösteren canl›
mikroorganizmalard›r" (6). Fermente süt ürünlerinin
kendilerine özgü yap›lar›n›n, be¤enilen tat ve
aromalar›n›n  oluflmas›n›  sa¤lamak  amac›  ile
kullan›lan,  istenilen  özelliklere  sahip  saf
mikroorganizma kültürlerine starter (bafllat›c›)
kültür denilmektedir (7). LAB’nin en önemli
gruplar›ndan  birini  oluflturan  laktobasiller,
metabolik son ürün olarak laktik asit üreterek
pH’y› etkin bir flekilde düflürmeleri ve aroma
maddeleri üretmeleri ile fermente g›da teknolojisinde
bafllat›c› kültür olarak oldukça önemli yere sahip
olan mikroorganizmalard›r. L. casei sufllar› yüksek
miktarda laktik asit üretmek, lezzet geliflimini
h›zland›rmak ve kuvvetlendirmek, düflük pH ve
safra tuzuna yüksek tolerans, ayr›ca antimikrobiyel
ve  antidiyareik  gibi  özelliklere  sahiptir.  Bu
sebeple bu bakterinin g›da endüstrisinde gerek
bafllat›c›  kültür  gerekse  probiyotik  olarak
kullan›lmas› üzerinde yap›lm›fl pek çok araflt›rma
bulunmaktad›r. Bu derleme çal›flmas›nda L. casei’nin
genel özellikleri, sa¤l›k üzerindeki etkileri, süt
endüstrisinde farkl› g›dalar›n haz›rlanmas›nda

hem ürün kalitesini artt›rmak, hem de g›dalara
probiyotik   özellik   kazand›rmak   amac›yla
kullan›lmas› incelenirken, konu ile ilgili yap›lan
farkl› çal›flmalardan örneklere de yer verilmifltir.

L. CASEİ’NİN GENEL ÖZELLİKLERİ

L. casei Gram pozitif, fakültatif heterofermantatif,
fakültatif anaerob bir bakteridir. Hareketsizdir ve
spor oluflturmaz. Hücreleri 0.7-1.1 x 2.0-4.0 mm
büyüklü¤ünde olup çubuk fleklindedir. Di¤er
LAB gibi aside toleransl›d›r, porfirin sentezleyemez,
6-fosfoglukanat, fosfoketolaz yoluyla pentozlardan
ve Embden-Meyerhof yoluyla heksoz flekerlerinden
laktik  asit  üretir. L. casei 15 °C’de  geliflme
gösterirken 45 ˚C’de geliflemez, riboflavin, folik
asit, kalsiyum, pantotenik asit tuzu ve niasin gibi
geliflme  faktörlerine  ihtiyaç  duyarken,  B12
vitaminine   ihtiyaç   duymaz   (8-10).  Fenotipik
ve  genotipik  çeflitlili¤iyle  dikkat  çeken  bu
mikroorganizmalar    insan    gastrointestinal
sisteminde farkl› bölgelere kolonize olurlar (11)
ve genifl ticari uygulamalar› bulunmaktad›r. ‹lk
kez  peynirde  bulunan  izolatlardan  tan›mlanan
L. casei’ye  sütü  peynire  dönüfltürdü¤ü  için
‘caseification’ yani ‘peynirlefltirme’ anlam›na gelen
‘casei’ ismi verilmifltir (8). L. casei çi¤ ve fermente süt
ürünlerinden, taze sebzelerden, bitkisel fermente
ürünlerden, insanlar›n ve di¤er s›cakkanl›lar›n
sindirim sisteminden, anne sütünden, hatta toprak
ve göl gibi çeflitli habitatlardan yayg›n olarak izole
edilmifltir (12-14).

L. CASEİ’NİN SAĞLIK ÜZERİNDEKİ ETKİLERİ

Yap›lan farkl› araflt›rmalarda L. casei’nin sa¤l›k
üzerinde pek çok olumlu etkisi tespit edilmifltir.
Baz› çal›flmalarda L. casei’nin β-glukuronidaz ve
nitroredüktaz gibi zararl› bakteriyel enzimleri
azaltt›¤› belirlenmifltir (15). Mattila-Sanholm ve ark.
(16) ise, L. casei ssp. rhamnosus’un antibiyotik
kullan›m›na ba¤l› diyarenin önlenmesi, rotavirus
diyaresinin önlenmesi ve tedavisi, akut diyarenin
önlenmesi, ba¤›fl›kl›k sisteminin uyar›lmas› gibi
etkileri oldu¤unu belirtmifltir. Probiyotik fermente
sütlerde kullan›m olanaklar› araflt›r›lan L. casei’nin
dört suflunun s›çanlarda uygulanmas› sonras›nda,
bakterilerin sindirim sisteminden geçifl s›ras›nda
canl› kalabildikleri ve s›çanlarda serum trigliserid,
kolesterol, transaminaz ve total bilirubin seviyelerinin
azald›¤› tespit edilmifltir (17). L. casei antimikrobiyel
(18), antidiyareik (19) ve antimutajenik etkisinin
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(20) kan›tlanmas›yla probiyotik olarak dikkat
çekmifltir. Ayr›ca, baz› çal›flmalarda L. casei’nin
kolesterol seviyesini azaltt›¤› (21, 22), ba¤›fl›kl›k
sistemini  gelifltirdi¤i  (23, 24)  ve  kan  flekeri
seviyesini etkiledi¤i belirlenmifltir (25). Mo¤olistan’da
geleneksel ev yap›m› k›m›zdan izole edilen ve
probiyotik özellikte oldu¤u tespit edilen L. casei
Zhang’›n pH 3.0’dan daha düflük ortamlarda bile
yüksek direnç gösterdi¤i ve in vitro flartlarda
kolesterolü düflürdü¤ü belirlenmifltir (10). 

Laktik  asit  üretimi  ve  pH’n›n  düflüflü  ile  süt
ürünlerindeki patojen mikroorganizmalar›n inhibe
edilmesi LAB’nin önemli görevlerinden birisidir.
LAB ayn› zamanda ürettikleri organik asitler,
ya¤ asitleri, hidrojen peroksit, bakteriyosinler,
bakteriyosin  benzeri  çeflitli  antimikrobiyal
maddeler ile de inhibitör etki göstermektedir
(26). Yap›lan farkl› araflt›rmalarda L. casei’nin
farkl› mikroorganizmalar üzerindeki geliflmeyi
engelleyici etkisi araflt›r›lm›flt›r. Guerin-Danan ve
ark. (27) taraf›ndan yap›lan araflt›rmada L. casei
YIT  9018  suflu  verilip  daha  sonra  Listeria
monocytogenes ile enfekte edilen s›çanlar›n bu
patojene daha dayan›kl› oldu¤u bildirilmifltir.
Baflka bir çal›flmada ise, 30 gün L. casei verildikten
sonra L. monocytogenes ile enfekte edilen farelerde
karaci¤er  makrofajlar›nda  aktivasyon  ve  bu
aktivasyon sonucunda T lenfositleri taraf›ndan
salg›lanan lenfokinlerde art›fl saptanm›flt›r (28).
Ouwehand  ve  ark.  (29)  taraf›ndan  yap›lm›fl
araflt›rmada L. casei’nin s›çanlarda Pseudomonas
aeruginosa’ya karfl› koruyucu etkisinin oldu¤u
belirlenmifltir. Araflt›rmada farelere 5 gün boyunca
L. casei verilmifl ve daha sonra P. aeruginosa
enfekte   edilmifltir.   Araflt›rma   sonucunda   L.
casei’nin konakç›da makrofajlar›n aktivasyonunu
h›zland›rd›¤› gözlemlenmifltir. Japonya’da yap›lan
bir araflt›rmada, farkl› LAB’nin Shiga toksini üreten
3 adet klinik E. coli O157:H7 suflu üzerindeki
inhibisyon etkisi araflt›r›lm›flt›r. Çal›flma sonucunda
tüm Lactobacillus türlerinin farkl› seviyede inhibe
edici etkiye sahip olduklar›, ancak özellikle L.
casei ve L. acidophilus türlerinin E. coli O157:H7
suflu üzerinde geliflmeyi inhibe edici ve bakterisidal
etkisi tespit edilmifltir (30). Caridi (31) taraf›ndan
yap›lan  bir  çal›flmada  ise,  Pecorino  del  Poro
peynirinden  izole  edilen  L.  paracasei ssp.
paracasei ve L. curvatus’un E. coli’ye karfl› yo¤un
antagonistik aktivite gösterdi¤i belirlenmifltir.
Etöz (32) taraf›ndan yap›lan baflka bir çal›flmada

ise, kefirden izole edilen L. casei’nin Shigella,
Proteus ve Serratia izolatlar›na karfl› antimikrobiyel
etkisi tespit edilmifltir. Erdo¤rul ve Erbilir (33)
taraf›ndan tan›mlanan peynir izolat› L. casei
kültürlerin  süpernatantlar›n›n  farkl›  patojen
bakterilerilere karfl› de¤iflik oranlarda inhibitör
etkilerinin oldu¤u gözlenmifltir. Yap›lan farkl›
araflt›rmalarda L. casei Zhang’›n insan ba¤›rsak
epitel hücrelerine ba¤lanabilme yetene¤inin yan›
s›ra, E. coli’ye karfl› sa¤l›kl› farelerdeki do¤al ve
kazan›lm›fl ba¤›fl›kl›¤› gelifltirebildi¤i belirlenmifltir
(34, 35). Para (36) taraf›ndan yap›lan araflt›rmada,
orta yafl grubu insanlarda probiyotik özellikteki
L. casei DN114001 içeren fermente sütün günlük
108-1010 KOB/ml  düzeyinde  tüketilmesinin,
hücrelerin tümörisidal aktivitesinde ve monositlerin
oksidatif  patlama  kapasitesinde  art›fla  sebep
oldu¤u ve do¤ufltan gelen ba¤›fl›kl›k modülüne
olumlu etkisi olabilece¤i tespit edilmifltir. L. casei
Shirota  içeren  Yakult  içece¤inin,  genellikle
insanlarda peptik ülser, kronik gastrit ve mide
kanseri sebebi olarak kabul edilen Helicobacter
pylori üzerine in vitro ortamda önleyici etkisi
ortaya konmufltur (37). Ayr›ca, L. casei’nin alerjik
solunum    yolu    hastal›klar›    için    alerjen
spesifik immünoterapinin etkinli¤ini artt›rmada
kullan›labilece¤i belirtilmifltir (38, 39). Farkl› L.
casei sufllar›n›n aflatoksin ba¤lama özelliklerinin
araflt›r›ld›¤›, dolay›s›yla g›da kaynakl› kanser
riskinin azalt›lmas›na dayal› olarak yürütülen bir
çal›flmada ise, L. casei L30 suflunun en yüksek
aflatoksin B1 ba¤lama yetene¤ine sahip oldu¤u
belirlenmifltir (40). 

L. CASEİ'NİN SÜT ENDÜSTRİSİNDE
KULLANILMASI

Endüstriyel aç›dan L. casei sufllar› probiyotik
ürünlerde, süt ve et fermantasyonu için asit üreten
bafllat›c› kültürlerde, baz› peynir çeflitlerinde,
yo¤urt, tereya¤›, dondurma üretiminde, kefir,
k›m›z, yakult gibi içeceklerde lezzet geliflimini
h›zland›rmak  ve  kuvvetlendirmek  amac›yla
kullan›lmaktad›r (41). Peynir üretiminde L. casei,
L.  paracasei ssp.  paracasei,  L.  acidophilus,
L. plantarum, L. delbrueckii ssp. lactis’in de
aralar›nda   bulundu¤u   pek   çok   laktobasil
türü  bafllat›c›  kültür  ya  da  ek  kültür  olarak
kullan›labilmektedir (25). Ek veya destek kültürler;
ço¤unlukla laktobasillerden oluflan, peynirde
olgunlaflmay›  h›zland›rmak,  peynir  lezzetini art-
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t›rmak ve/veya probiyotik özellik kazand›rmak
amac›yla standart mezofilik veya termofilik bafllat›c›
kültürlere ilave olarak kullan›lan ve genellikle
peynirin bafllat›c› olmayan mikrobiyotas›nda da
bulunabilen mikroorganizmalard›r (42). L. casei,
L. paracasei ssp. paracasei, L. paracasei ssp.
tolerans’› içeren L. casei grubunun büyük bir
bölümünü  heterojen  bafllat›c›  olmayan  LAB
oluflturmaktad›r ve bu bakterilerin tipik peynir
özelliklerinin belirlenmesinde rolü büyüktür
(43).  Spesifik  prolin  endo  ve  ekzopeptidaz
enzimleri peynirin olgunlaflmas›nda ve prolin
içeren  peptidlerin  parçalanmas›  ile  ac›l›¤›n
giderilmesinde  önemli  role  sahiptirler.  Prolin
içeren peptidler genellikle ac›d›r. Baz› laktobasillus
türleri ve özellikle L. casei ac›l›¤›n giderilmesini
sa¤lay›c› enzim sistemine sahiptir (44, 45).

Geleneksel yöntemlerle üretilen tulum peynirlerinin
olgunlaflmas› s›ras›nda ürüne lezzet ve aroma
kazand›ran  LAB’nin  aras›nda  L. casei ve  alt
türlerinin  de  bulundu¤u  belirtilmifltir  (46).
Weinrichter  ve ark., (47) taraf›ndan fakültatif
heterofermentatif laktobasiller olan L. casei ssp.
casei 4000, L. casei ssp. casei 4120 ve L. rhamnosus
58/2’nin ek kültür olarak kullan›lmas› ile üretilen
Emmental  peynirinde  sitrat›n  kullan›lmas›  ile
istenilen seviyede küçük gözeneklerin olufltu¤u
ve  bu  sayede  peynirin  görünüflünün  iyileflti¤i
belirlenmifltir. Yöresel çömlek peynirinden izole
edilen L. paracasei ssp. paracasei ve L. paracasei
ssp. tolerans’›n ek kültür olarak kullan›lmas› ile
üretilen peynirlerin yap›sal ve duyusal özelliklerinin
iyilefltirildi¤i, beslenme de¤eri ve duyusal özellikler
aç›s›ndan tüketici ihtiyaçlar›n› karfl›layabilece¤i
belirtilmifltir (48). Az ya¤l› kaflar peyniri üretiminde
L.  casei ve  L.  helveticus’un  ek  kültür  olarak
kullan›lmas›  ile  peynirlerin  genel  bileflimi
de¤iflmezken, duyusal özelliklerinin iyileflti¤i ifade
edilmifltir (49). Van otlu peyniri üzerinde yap›lan
bir araflt›rmada L. delbrueckii ssp. bulgaricus ve
L. casei’nin alt türlerinden herhangi birisi ile
Enterococcus faecium ve Lactococcus lactis ssp.
lactis biovar. diacetylactis’in duyusal özellikler
üzerinde olumlu etki gösterdi¤i ve L. casei’nin
otlu peynir bafllat›c› kültürü olarak kullan›labilece¤i
kaydedilmifltir  (50).  Kourkoutas  ve  ark.  (51)
taraf›ndan  yap›lan  çal›flmada  elma  ve  armut
parçalar›na immobilize edilmifl L. casei hücreleri
ek kültür olarak probiyotik peynir üretiminde
kullan›lm›flt›r. Denemede ayr›ca kontrol grubu

olarak  L.  casei içermeyen  ve  sadece  rennetin
kullan›ld›¤› 2 farkl› peynir üretilmifltir. 7 ayl›k
olgunlaflt›rma sonras›nda meyve parçac›klar›na
immobilize edilmifl L. casei hücrelerinin tekrar
aktiflefltirilmesi neticesinde, üretilen probiyotik
peynirde di¤er iki peynir grubundan daha h›zl›
pH düflüflü ve daha düflük son ürün pH’s› tespit
edilmifltir. Burns ve ark. (52) taraf›ndan yap›lan
çal›flmada; yüksek bas›nç homojenizasyonun
(HPH) Crescenza peyniri üretimindeki etkisi
araflt›r›lm›flt›r. Bu amaçla HPH uygulanan sütten,
pastörize sütten ve her iki gruba da probiyotik
L. paracasei A13  ve  L. acidophilus H5 ilave
edilerek toplamda dört farkl› peynir üretilmifltir.
Depolaman›n 1., 5., 8. ve 12. günlerinde yap›lan
analizlerde gruplar aras›nda protein, ya¤, nem ve
pH bak›m›ndan farkl›l›k gözlenmezken, HPH
uygulamas›n›n peynir veriminde %1 oran›nda
art›fla ve probiyotiklerin canl›l›¤›nda olumlu etkiye
sebep oldu¤u gözlenmifltir. ‹talya’n›n Abruzzo
bölgesinde koyun peynirinden izole edilip
RAPD-PCR analizleri ile ay›rt edilmifl olan L. casei
sufllar›  yapay  barsak  s›v›s›nda  3  saate  kadar
canl›l›klar›n› korumufltur. Asit ve safra tolerans›
ile antigenotoksik aktivite gösteren yerli peynir
laktobasillerinin ba¤›rsa¤a canl› olarak ulafl›p
genotoksinlerin DNA hasar›n› engelleyebildi¤i
belirtilmifltir (53).

L. casei, L. paracasei ssp. paracasei, L. paracasei
ssp. tolerans ve L. rhamnosus türlerinden oluflan
"L. casei grup" denilen bakterilerin yo¤urtlarda
kullan›m› giderek yayg›nlaflmaktad›r (54). Guerin
-Danan ve ark. (55) taraf›ndan yap›lan araflt›rmada;
geleneksel   yo¤urdun,   yo¤urt   kültürleri   ve
L. casei ile fermente edilmifl sütün ve fermente
olmadan jelleflmifl sütün tüketilmesinin sa¤l›kl›
bebeklerin fekal mikrobiyotas› üzerindeki etkileri
karfl›laflt›r›lm›flt›r.  Araflt›rma  bulgular›  yo¤urt
kültürleri  ve  L.  casei ile  üretilen  yo¤urdun
düzenli  olarak  tüketiminin,  d›flk›daki  laktobasil
say›s›n›   artt›rd›¤›n›,   zararl›   enzimler   olan
β-glukoronidaz ve β-glukozidaz aktivitesini ise
azaltt›¤›n› ortaya koymufltur. Takeda ve Okumura
(56)  taraf›ndan  yap›lan  araflt›rmada,  orta  yafl
grubundaki gönüllülerin her gün 4x1010 KOB/ml
düzeyinde canl› L. casei Shirota içeren fermente
sütü  tüketmesinin,  üç  hafta  sonra  ba¤›fl›kl›k
sistemini   önemli   derecede   güçlendirdi¤i
belirlenmifltir.
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Tereya¤›, spontan fermantasyon veya genellikle
bafllat›c› kültür kullan›larak kontrollü fermantasyonla
olgunlaflt›r›lm›fl ekfli kremadan üretilen bir süt
ürünüdür (57). Sa¤d›ç ve ark. (58), tereya¤› üretimi
için en iyi LAB kombinasyonunu belirlemek
amac›yla bafllat›c› kültür olarak S. salivarius ssp.
thermophilus S51, L. delbrueckii ssp. bulgaricus
A42, L. casei ssp. casei K64, L. paracasei ssp.
paracasei A27 ve Leuconostoc pseudomesenteroides
E83’ün farkl› kombinasyonlar›n› kullanm›flt›r.
Üretilen tereya¤lar› aras›nda duyusal özellikler
bak›m›ndan bir fark gözlenmezken, S. salivarius
ssp. thermophilus S51 ve L. delbrueckii ssp.
bulgaricus A42 ile haz›rlanan deneme grubunun
tat,  koku,  yap›  bak›m›ndan  en  iyi  özelliklere
sahip oldu¤u belirlenmifltir. Kesler (59) inulin ile
desteklenmifl, düflük ya¤l› (%20-50 ya¤ oran›na
sahip), kalorisi azalt›lm›fl (%25–40), prebiyotik ve
L. casei’yi de içeren baz› LAB’ni kullanarak,
simbiyotik özelli¤e sahip fonksiyonel tereya¤›
üretmifltir. Yap›lan analiz sonuçlar›na göre; kontrol
grubunda çoklu doymam›fl ya¤ asitlerinden
C18:3, fonksiyonel tereya¤lar›nda ise C18:2 daha
yüksek bulunmufltur.

Son  y›llarda  farkl›  laktobasillerin  dondurma
üzerindeki etkilerinin araflt›r›ld›¤› çal›flmalar da
bulunmaktad›r.  Ak›n  (60)  taraf›ndan  yap›lan
çal›flmada kapsüle edilmifl ve serbest L. acidophilus,
L. casei ve L. rhamnosus’un dondurmada canl›
kalma süresi ve dondurman›n duyusal özellikleri
üzerine etkisi araflt›r›lm›flt›r. Dondurma üretimi ve
depolama s›ras›nda en yüksek canl›l›k L. casei’de
görülmüfltür. Dondurmalar›n fiziksel özellikleri
incelendi¤inde  ise,  yine  L.  casei ile  üretilen
dondurmalar›n en iyi özelliklere sahip oldu¤u
belirlenmifltir. Tokuç ve ark. (61) L. paracasei
ssp. paracasei IF11, L. paracasei ssp. paracasei
IF10 ve L. paracasei ssp. paracasei IF8’in de
bulundu¤u bebek d›flk›s› orjinli laktobasillerin
kullan›ld›¤› probiyotik dondurmalarda, 6 ayl›k
depolama süresince sufllar›n canl›l›¤›n› korudu¤unu
belirlemifltir. Çeflitli probiyotik kültürlerle birlikte
prebiyotik kombinasyonlar›n›n denendi¤i baflka
bir çal›flmada ise, L. casei ve %2.5 inulin içeren
dondurman›n en iyi besinsel ve duyusal özelli¤e
sahip oldu¤u belirtilmifltir (62).

Kefir ve k›m›z gibi tarihi geçmifle sahip fermente
süt içeceklerinin haz›rlanmas›nda da laktik asit
bakterilerinden faydalan›lmaktad›r. Kwak ve ark.
(63) yapm›fl olduklar› çal›flmada kefir tanelerinde

bulunabilecek laktobasil türlerinin L. helveticus,
L. caucasicus, L. bulgaricus, L. casei, L. cellobiosus,
L. plantarum, L. acidophilus, L. kefiranofaciens
ve L. lactis oldu¤unu belirtmifltir. Yaman (64)
Polonya  kefir  tanesinden  izole  edilen  befl
laktobasil izolat›n› biyokimyasal testlerle L. kefir,
L. confusus, L. delbrueckii ssp. bulgaricus, L.
kefiranofaciens, L. paracasei ssp. casei olarak
tan›mlam›flt›r. Mo¤olistan’da yap›lan bir araflt›rmada
geleneksel ev yap›m› k›m›zdan ayn› zamanda
probiyotik özelli¤e de sahip olan L. casei Zhang
izole edilmifltir. ‹zole edilen bu bakterinin pH
3.0’dan daha düflük asitli¤e direnç gösterdi¤i ve
in  vitro ortamda  kolesterolü  düflürebildi¤i
belirlenmifltir (10).

SONUÇ

Yap›lan çal›flmalar ile sürekli farkl› özellikleri ve
kullan›m alanlar› belirlenen LAB aras›nda yer
alan L. casei, gerek endüstriyel boyutta gerekse
sa¤l›k alan›nda genifl bir kullan›m alan›na sahiptir.
Fermente g›dalar›n üretilmesinde sa¤lad›¤› tat,
aroma, k›vam oluflumu gibi tüketiciyi yak›ndan
ilgilendiren duyusal özelliklerin yan›nda, sa¤l›k
üzerine olumlu etkilerinin tespit edilmesi bu
bakterinin kullan›m› için yeni alanlar yaratm›flt›r.
Üretti¤i metabolitler ile patojen mikroorganizmalar›
inhibe eden, üründe çeflitli duyusal özelliklerin
geliflmesini sa¤layan, sa¤l›k üzerinde olumlu
etkiler yaratan probiyotik bir sufl olan L. casei
üzerine yap›lan çal›flmalar›n artmas›n›n sa¤l›k ve
beslenme üzerine olumlu etkiler yaratabilece¤i,
endüstriyel boyutta da farkl› ürünlerin üretimine
olanak sa¤layaca¤› düflünülmektedir.
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